L@g E ntrées

T errine de sandre, saumon et crevettes, sauce gribiche

mesclun et herbes fraiches Pancumécs a Phuile de basilic

T artelette de cuisses de grcnoui”es désossées et cl’escargots

creme d’ail et Persi”adc, Potimarron

Saumon fumé au bois de hétre par mes soins dans notre fumoir

Pointes de creme de wasabi, quclqucs feuilles de salade, ge] citron

(_reme de Potimarron PBio, gressini craquant, ceuf Bio v

quelques chips de légumes et tuiles de parmesan

[ es [oies (Gras

T errine de foie gras de (anard fermier mi- cuit

variation autour de la Figue

Escalopcs de foie gras Poélées

Figues etjus de veau réduit

FOUF accompagncr votre 'FOiC gras, nous vous PrOPOSOﬂS :

Sainte-(roix-du-Mont  (Chateau Bel-Air

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris

25€

25€

26€

23€

26€

28€

8€

Présence possible d’allergenes, liste sur demande et renseignement aupres du personnel



[ es [oissons

Filet de bar cuit a Punilatéral, patates douces et Petits légumes bEASD

Duo de homard et Saint~Jacques Poélées 43E

sauce au Champagne, ]égumes de saison

Assiette du Pécheur (selon arrivage) 58€

bel assortiment de Poissonsjuste Poé]é, ParFumés au thﬂm

Filet de turbot en écailles de pommes de terre 3 6€

roti a Phuile dolive extra-vierge, sauce a l’estragon, Petits ]égumcs de saison

[ es Viandes

[Filet de marcassin en crotite de noisettes cuit en basse température 36€

servi rosé, Purée de chétaignes, choux braisé etjus réduit

TOUFﬂCC!OS de filet de boeuf Poé]éjus auxgrancls vins de Pordeaux 7€
Filet de beeuf Rossini 44€
Escalopes croustillantes de cceur de ris de veau 38 €

Jus aux grancls vins de Pordeaux, Poélée de champignons fondants

Fonclant de Palcron de veau mﬁoté 8 heures 3% £

carottes et légumes d’automne, réduction de Jus de veau au 5aint~Emilion

Vg

Deéclinaison gourmande de légumes de saison et Purécs variées 26€

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



Menru Gasfronom/c]ue 69€

menu servi a Pensemble de la table

Amuse-bouche gourmanc! selon mon inspiration

o Zonloloy

T errine de foie gras de (Canard fermier mi- cuit

variation autour de la {:igue

PP PP

Filet de turbot en écailles de pommes de terre
roti a Phuile dolive extra-vierge, sauce a ]’estragon

Petits légumes de saison

o Zoslolo

Fause Fraichcurglacée ala Poire

BrEPEPer

Filct de marcassin en crotite de noisettes cuit en basse température

servi rosé, Purée de c‘wétaignes, choux braisé etjus réduit

BrEPEPer

Sélcction de Fromages affinés

PR

Cube crémeux a la vanille Bourbon et carame

fruits secs torréfiés, Poimtes de caramel

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



M@nu Gourm@f

entrée + plat Ou plat + fromage Ou dessert 59€

entrée + plat + fromage Qu dessert 49€

T artelette de cuisses de grenoui”es désossées et c!’escargots

creme d’ail et Persi”ac]e, Potimarron
Lj u

T errine de sandre, saumon et crevettes, sauce gribichc

mesclun et herbes fraiches ParFumées a Phuile de basilic

o Zoslon

Fonéant de Paleron de veau mijoté 8 heures

carottes et légumes dautomne

réduction de jus de veau au Saiﬂbﬁ_mi]ion
Qu

Filet de bar cuit a l’uni]atéral, patates douces et Petits légumes

F

Assiette de Fromages
Ou

Déclinaison de mousses aux 3 chocolats « Valrhona »

dés de Poire Pochéc dans une infusion verveine
(:)U

Sowclqé glacé au citronjaunc, Perles de yuzu

biscuit Joconde, gel citron et Pointes de meringue

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris



Menu du Marc/nf’ 29€

Servi uniquemeﬂt du mercredi au vendredi midi saumcjours feries.

Entrée—ﬁat—Desser’c

| e chef vous propose un menu inspiré par les Procluits du marché.

Les D@S5c’:‘/’f5

3 commander en Aébut de repas

Assiette de Fromages affinés et baguétinc de campagne 12€

Déclinaison de mousses aux by, chocolats « \/a!rhona » | 2€

dés de Poire Pochéc dans une infusion verveine

[les flottantes a Pancienne 12€

lit de creme ang]aise alavanille de Maurice et amandes effilées

Moc”cux cuit minute, au chocolat Valr}\ona « coeur coulant » 14

créme glacée vanille a Pinfusion de gousses Bourbon

Soumcﬂé glacé au CitrOﬂjaUI’!C, biscuit Joconde et gc] citron 12€
Symphonic de desserts du Schlossberg 156
Cube crémeux a la vanille Bourbon et carame 1 2€

fruits secs torréfiés, Pointes de caramel

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



